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Calidad del vino y estabilización aromaticaCalidad del vino y estabilización aromatica : : 
la aplicaciónla aplicación dede nuevasnuevas tecnologíastecnologías

biológicas en los vinos de “gusto biológicas en los vinos de “gusto 
internacional”internacional”

Los objetivos tecnológicos de los enólogos para 
los vinos tintos 

Alargar la “vida comercial” del vino 
preservando la calidad 

estabilizar el color y los aromas 

Producir vinos de color intenso y aromáticos 

La producción de los aromas en un vino 
depende de :

Técnicas de maceración

Tipo de levadura y técnicas
de fermentación.

Técnicas de nutrición

Extraer los precursores
aromáticos desde la piel

Valorización de los
precursores aromáticos.
Producciones de moléculas aromáticas
segundarias : esteres, alcoholes, aldehídos
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Aumento del contenido Aumento del contenido 
en manoproteinas libres en manoproteinas libres 

del mostodel mosto

Aumento del poder Aumento del poder 
colloidalcolloidal

ESTABILIZACIÓN 
INDIRECTA

Acción antioxidanteAcción antioxidante

Aumento de las moleculas Aumento de las moleculas 
antioxidantesantioxidantes

La estabilización en un vino tinto y 
rosado depende de :

Condensación Condensación 
taninos/antocianostaninos/antocianos

ESTABILIZACIÓN DIRECTA

Presencia de taninos de uva reactivos
con los antocianos : bajo peso molecular

La estabilización del color en un 
vino tinto y rosado depende de :

Aumento del poder Aumento del poder 
coloidalcoloidal

Empleo de las
manoproteinas de 

levadura



3

¿Donde están las manoproteinas?

Membrana de la levadura

Manoproteinas
ligadas a los glucanos

Pared celular de
levadura

Oligosacáridos

Glucanos

• Para obtener un efecto coloide en el vino, las 
manoproteinas tienen que ser “libres” : en la 
pared celular de la levadura se encuentran 
ligadas con los glucanos.

• De esta forma son insolubles  y precipitan.

Las propiedades coloidales de las 
manoproteinas

Manoproteinas libres

Pared celular / cascara

Oligosacaridos

Glucanos

Las propiedades coloidales de las 
manoproteinas
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¿CÓMO TRABAJAN?

Flavonoides

TANINOS AGREGADOS 

flavonoides

proteínas

Agregados inestables
precipitación

Agregados estables

Manoproteinas = Cabeza proteica hidrofóbica
+ cola glucídica hidrofóbica

Molécula coloidal

(Da Saucier C. et al. ,2000)

Impacto sobre el volumen del vino

Volumen

Área de 
Acción

P
olifen

oles

Impacto sobre el volumen del vino  y 
la persistencia de las aromas 

Volumen

Área de 
Acción

Arom
as prim

arios

A
rom

as segundarios
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La practica: ¿como 
aumentar las 

manoproteinas libres en 
los mostos tintos y 

rosados?

Atra véz de:

1. Eligiendo una corecta cepa de 
levadura

2. Manejando la temperatura de 
fermentacion

3. Aggregando un producto que libere     
manoproteinas libres

1. Diferencias entre diferentes cepas y 
diferente temperatura

< 50 mg/l
51-80 mg/l

121-150 mg/l
81-120 mg/l

33%

4%15%

48%

Produciòn de manoproteinas en 27 cepas
comerciales de S.cerevisiae (I. Rosi, 1998) 

Fermentacio en  cultivo sintetico 20% zuccheri25°C

Produciòn de polisaccarides en 34 cepas comerciales de 
S.cerevisiae (I. Rosi, 1999) 

Fermentaciòn en cultivo sintetico 20% zuccheri

< 50 mg/l
51-80 mg/l

121-165 mg/l
81-120 mg/l

12% 18%

32%
38%

15°C
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Manoproteinas

Oligosacaridos

Glucanos
Tratamiento
termico

Mayor Extracción

2. Cascara de levadura que libere 
manoproteinas directamente al 

mosto

Proli®TintoProli®Tinto

Acción antioxidanteAcción antioxidante

Empleo de moleculas
antioxidantes naturales 

sobre la uva
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Acido galico y 
digalico

Acido ascorbico y 
metabisulfito

AssotanAssotan®®

Tanenol® Tanenol® antbotritisantbotritis

Acción antioxidanteAcción antioxidante

Empleo de moleculas
antioxidantes naturales 

en el mosto

O

O
O

O H

O

O

H O

H O

O H

O

H O

H O

O

O H
OH O

O H
O H

O H

O

O H

O H

O H

O

O

O H

O H
O

O n

Taninos galicos y 
elagicos

Glutation libre
(tripeptide)

Cys
Gly
Glu

Glutation equivalente
(dipeptide) Cys

GluTanenolTanenol®®ColorColor
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DOSIS DE ACETALDEHIDO EN  CHENIN BLANCDOSIS DE ACETALDEHIDO EN  CHENIN BLANC
AL FINAL DE LA FERMENTACIÓNAL FINAL DE LA FERMENTACIÓN

% de Reducción % de % de Reducción % de AcetaldehidoAcetaldehido cuantificado respecto al testigo:cuantificado respecto al testigo:

Cepa 3Cepa 3 -- 54% 54% 

Cepa 2Cepa 2 -- 40%40%

Cepa 1Cepa 1 --35%35%

0

50

100

% 

Testimone Glut.1 Glut.2 Glut.3 +
Manoproteinas

dosis de acetaldehido respecto al test considerado 100

LA   EXPERIMENTACIÓNLA   EXPERIMENTACIÓN

TOSCANA:VERNACCIATOSCANA:VERNACCIA
Prueba en acero INOX (50 HL)Prueba en acero INOX (50 HL)

Testigo Testigo vsvs FormulaciónFormulación
Dosis: 30 g/Dosis: 30 g/hlhl

0

5

10

15

20

m
g/

l

Vernaccia Testigo Glutation 3 +
manoproteinas

SO2 libera

SO2libera

Valoración SOValoración SO22 librelibre

0
0,02
0,04
0,06
0,08

0,1

ab
s4

20

Vernaccia Testimone Glutation 3 + manoproteinas

Valoración ABS420Valoración ABS420

Un valor más alto de SOUn valor más alto de SO22 libre libre 
indica un vino menos oxidadoindica un vino menos oxidado

Un valor más bajo de ABS420 Un valor más bajo de ABS420 
indica un vino menos oxidadoindica un vino menos oxidado

ResultadosResultados

Glutation libre
(tripeptide)

Cys
Gly
Glu

Glutation equivalente
(dipeptide) Cys

Glu

LAS “PROPIEDADES” 
AROMATICA DEL 

GLUTATION Aminoácidos
solforados libres

Aromas “internacionales”:
fruta tropical (piña, kiwi, fruto 
de la pasión)
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Acción condensanteAcción condensante

Empleo de taninos de 
pepitas de uva en el 
mosto:

bajo peso molecular 
y reactividad con 
los antocianos

TanenolTanenol®®ColorColor
GrapGrap®®TanTan VV
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MOLECOLA ESTABLE

Condensaciòn (co-polimerizaciòn)

O -Glu

La capacidad de 
condensaciòn de los
taninos es inversamente
proporcional al tamaño
de los taninos mismos:

PEPITAS > PIEL

Proteger desde las oxidaciones

El uso de los taninos hidrolizables
(elagicos y galicos) sobre la uva y 

entre la maceración de los vinos tintos
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Glucosido

Acido galico o 
elagico

Modelo de organizaciòn de los
taninos hidrolizables

Favorecer los fenómenos de 
condensación taninos-antocianos

El uso de los taninos de uva a bajo peso 
molecular entre  la maceración de los 

vinos tintos

Monomero
C6

C4C8

Modelo de los taninos condensados
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4°

antocianos

Taninos (FLAVONOIDES)

3° dias

Extraciòn
mg/l antocianos, flavonoides

Tanin
o de pepita

Tanin
o de pepita

T
a nino  

ela gico

Tanino 

elagico

T
anino

pe pita

LA INNOVACION ES 

DISFRUTAR DE LAS PROPIEDADES 
COLOIDALES DE LAS MANOPROTEINAS

CON

LA PROPIEDAD 
ANTIOXIDANTE DEL TANINO 

ELAGICO

LA PROPIEDAD AROMATICA Y 
ANTIOXIDANTE DEL 

GLUTATION

LA PROPIEDAD 
CONDENSANTE DEL TANINO 

DE PEPITA DE UVA

¿Cómo?

Agregando una levadura inactiva que 
libere manoproteinas rapidamente rica 
en peptidos y aminoacidos 
antioxidantes (glutation trivalente y 
divalente) junto con una mescla de 
taninos elagicos y de pepita
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Agregando levadura inactiva que libera 
manoproteinas en el mosto

Oligosacáridos

CALOR

Manoproteínas

GLUTATION

¿VINIFICACIÓN TRADICIONAL?

Aggregando una levadura inactiva 
que libere manoproteinas 
rapidamente junto con una 
mescla de taninos elagicos y de 
pepita.

“NO CAMBIAMOS EL PERFIL 
AMINOACIDICO DEL MOSTO”

Oligosacaridos

Glucanos

Manoproteina
CalorCalor

TaninosTaninos de pepita de pepita 
a a bajobajo peso peso 
molecularmolecular

TaninosTaninos
ellagicosellagicos

antioxidantesantioxidantes

Pro lie TintoPro lie Tinto
DOSIS: 30 g/hlDOSIS: 30 g/hl

Manoproteinas libres: 17%
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¿VINIFICACIÓN MAS INTERNACIONAL?

Aggregando una levadura inactiva rica 
en peptidos y aminoacidos 
antioxidantes (glutation trivalente y 
divalente) junto con una mescla de 
taninos elagicos y de pepita

“CAMBIAMOS EL PERFIL 
AMINOACIDICO DEL MOSTO”

Glutation

Glutation libre

Tanenol®ColorTanenol®Color

Tanino de pepita 
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Agregando levadura inactiva que libera 
manoproteínas en el mosto

Oligosacarides

CALOR

Manoproteinas

Proli®ColorProli®Color
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Proteínas

Polifenoles

Moléculas inestables: precipitación

Reducción de  la Reducción de  la 
precipitación de precipitación de 
los polifenoleslos polifenoles

Proteínas

Pectinas

Celulosa

Hemicelulosa

Arabanos (pectinas
insolubles)

La pared celular

Precursores aromaticos

Polifenoles

Proteínas

Después de la maceración 
de la piel en el mosto 
encontramos:

10-300 mg /l

Polifenoles de la 
piel

Precursores aromaticos

Reactividad con los 
taninos y instabilidad

Color y 
estabilidad

Potencial 
aromatico
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Empleo de enzimas de
maceración con 

actividad segundaria 
proteasica

PROLIPROLI®®TINTOTINTO

Reducción de  la Reducción de  la 
precipitación de precipitación de 
los polifenoleslos polifenoles

Empleo de levadura 
inactiva que libere 

manoproteinas libres

UVAZYMUVAZYM®® TINTOTINTO

Proteínas

Empleo de 
mannoproteinas

Reducción de la Reducción de la 
instabilidad de instabilidad de 
los polifenoleslos polifenoles

UVAZYMUVAZYM®® TINTOTINTO

Endo-proteasa de 
Aspergillus

Empleo de enzimas de
maceración con 

actividad segundaria 
proteasica

PEPTIDOS PEQUEÑO

Agregados estables

¿Como¿Como optimizar esta tecnologia  ?optimizar esta tecnologia  ? :: 1° dia de 1° dia de 
fermentacionfermentacion

TanenolTanenol AntibotrytisAntibotrytis ::
15 g /100 kg de uva15 g /100 kg de uva

UvazymUvazym Tinto:Tinto:
2,5 g /100 kg de uva2,5 g /100 kg de uva
TanenolTanenol ColorColor : 10 g/hl: 10 g/hl

Nutriferm AromNutriferm Arom : 20 g/hl: 20 g/hl

SobreSobre la uva la uva 

En En elel tanquetanque de de fermentaciónfermentación

CuandoCuando se se levantalevanta elel
sombrerosombrero

En En elel piedpied

LevaduraLevadura: 20 : 20 g/hlg/hl
Proli Color :20Proli Color :20--30g/hl30g/hl
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¿Como¿Como optimizar esta tecnologia?optimizar esta tecnologia? :: 1° dia de 1° dia de 
fermentaciónfermentación

TanenolTanenol AntibotrytisAntibotrytis ::
15 g /100 kg de uva15 g /100 kg de uva

UvazymUvazym Tinto:Tinto:
2,5 g /100 kg de 2,5 g /100 kg de uvauva

Tanenol rouge 10 g/hlTanenol rouge 10 g/hl

Proli TintoProli Tinto : : 1515--2020 g/hlg/hl

Nutriferm GarantíaNutriferm Garantía : 20 g/hl: 20 g/hl

SobreSobre la uva la uva 

En En elel tanquetanque de de fermentaciónfermentación

CuandoCuando se se levantalevanta elel sombrerosombrero

En En elel piepie

LevaduraLevadura: 20 g/hl: 20 g/hl

TanenolTanenol RougeRouge : 10 g/hl: 10 g/hl

OO22 : 5: 5--15 ml/l/g 15 ml/l/g 

¿Como¿Como optimizar?optimizar? :: 22--3° dia de 3° dia de maceracònmaceracòn

Grap Tan EGrap Tan E : 10 g/hl: 10 g/hl

OO22 : 2,5 ml/l/g x 3 : 2,5 ml/l/g x 3 diasdias

¿Como¿Como optimizar?optimizar? : al : al descubedescube

TratamientoTratamiento para la para la estabilizacciònestabilizacciòn
del colordel color



16

ElEl vantajevantaje de de estaesta tecnologia:tecnologia:
Las Las manoproteínasmanoproteínas libreslibres a partir a partir 

desdedesde elel primerprimer dia de dia de 
fermentaciónfermentación al al comenciocomencio de de laslas

liberaciónliberación de de loslos antocianosantocianos juntojunto
con con taninostaninos de pepita para de pepita para queque

condensen y peptidos condensen y peptidos 
antioxidantes y aromaticos.antioxidantes y aromaticos.

Aggregar Aggregar oxígenooxígeno al al descubedescube juntojunto
con con taninotanino de uva de uva permitepermite a travesa traves
de la de la formaciónformación del del puentepuente etanaletanal
de condensar de condensar loslos antocianosantocianos queque

quedanquedan libreslibres antesantes queque empiezaempieza la la 
fermentaciónfermentación malolácticamaloláctica

GraciasGracias para para vuestravuestra atenciónatención


